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фактичним значенням температур поверхні зовнішнього шару теплоізоляції
при різному розташуванні. Теплові втрати горизонтального сталевого
трубопроводу теплоізольованого з покриттям алюмінієвою плівкою,
зверненої всередину зменшились на 10 відсотків в порівнянні з тепловими
втратами горизонтального сталевого трубопроводу теплоізольованого з
покриттям алюмінієвою плівкою, зверненої зовні.
Проведені дослідження вказують, що доцільно ізолювати
теплотрубопроводи, встановлюючи шар ізоляції в бік поверхні
трубопроводів, а не навпаки. В цьому  випадку температура теплоносія
становить від 3  до 5оС вище, що дозволить в підсумку заощаджувати
енергію.
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Summary: The purpose of the article is to analyze the improvement of the technology of
kneading, realized by dough mixing machines and aggregates of periodical and continuous
action. The problems of realization of technologies of kneading of energy influence on the mixed
prescription raw material and dough are highlighted.
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Интенсификация приготовления теста занимает основное место в
хлебопекарных, макаронных, кондитерских и перерабатывающих
производствах. Комплексный анализ тестоприготовления даёт возможность
прийти к выводу ― выработка теста является центральным звеном,
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формирующим качественные показатели выпускаемой продукции.
Исследования такта затрат времени технологий замеса выявили, что на замес
опары, брожение опары, замес теста, брожение теста, обминки теста,
расстойки теста расходуется на процессы перемешивания до 70 % времени и
энергозатрат.
Современные приёмы и методы интенсификации тестомесильных
машин и агрегатов возможно поделить по направлениям: эффективность
производства, прогнозирование и реализация качества продукции, полная
реализация товароведческих и технологических возможностей
тестоприготовления. Эта цель достигается технически грамотной
реализацией процессов перемешивания, теплообмена, массобмена и
сопутствующих. Разнообразие технологически обоснованного уровня
однородности теста дает возможность достичь цель приготовления
качественной продукции. Выбор технологий замеса проводился согласно
научной гипотезе [1–3]:
· Избрание, изменение и адаптация энергетического воздействия
тестомесильных машин и агрегатов устремлено на максимальную
реализацию качествообразующих процессов теста.
· Достижение технологически обоснованного уровня
однородности теста возможно при минимальных энергозатратах на замес.
Ориентировано на достижение наибольшего объёма выпускаемой продукции.
· Направлено на доминирование в сегменте хлебопекарного,
макаронного, кондитерского и перерабатывающего рынка по всем видам
выпускаемой продукции.
Качество приготовленного теста зависит от первоначальных
характеристик перемешиваемых рецептурных компонентов сырья. Методы
исследований и анализ тестоприготовления связаны дифференциальными
уравнениями, что описывают целый класс явлений на условиях
однозначности. Основываются на алгоритме развития тестомесильных











Такой алгоритм даёт возможность применять классификацию
основных процессов технологической операции замеса теста, что на
нынешний день является началом проектирования и совершенствования
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данного типа пищевых машин. В дальнейшем применяется классификация
технологических процессов, проходящих при тестоприготовлении в
тестомесильных машинах и агрегатах периодического и непрерывного
действия. Направления исследований энергозатрат в технологиях замеса
теста представлены на рисунке.
Рис. 1. Структура анализа передачи энергии при замесе теста.
Реализация процессов перемешивания, теплообмена, массобмена и
сопутствующих даёт возможность рассмотреть организацию производства
при соблюдении ряда условий по различным схемам. Характеристики
свойств перемешиваемого рецептурного сырья и теста определяются в
зависимости от температуры, давления и других факторов. Они являются
неотъемлемой частью применения, особенности использования в общей
закономерности технологических процессов тестоприготовления. Основные
проблемы тестоприготовления характеризуются следующим образом:
· основная закономерностью хода;
· способ организации процесса;
· изменение параметров процесса во времени;
· материал исследований;
· методика исследований;
· технические возможности тестомесильных машин и агрегатов;
· взаимосвязь инноваций в исследованиях.
Конкурентоспособность производства во многом определяется
качеством выпускаемой продукции. Избирательное применение энергии в

























Теоретические основы теории тестоприготовления
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ресурсы в технологиях. Проведение этапов энергетического аудита
тестоприготовления допускает возможность повысить эффективность замеса
теста. Установлена закономерность связи экстремума контролируемых
параметров и оптимума качества приготавливаемого теста.
Перспективы исследований теории тестоприготовления ―
максимальное расширение объёма выпускаемой продукции хлебопекарных,
макаронных, кондитерских и перерабатывающих технологий. Базой являются
тестомесильные машины и агрегаты периодического и непрерывного
действия. Последствие ― доминирование на рынках выпускаемой продукции
в областях с различной степенью качества и структуры.
Результатом исследований тестомесильных машин и агрегатов
периодического и непрерывного действия, технологий замеса, компонентов
рецептурного сырья и теста является создание новой методологии. Её суть
заключается в возможности варьирования показателями тестоприготовления.
Целью является ― получение теста с различной структурой и качества, из
одних и тех же компонентов рецептурного сырья.
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